






1. Pengendalian mutu adalah usaha untuk mempertahankan mutu suatu 
produk yang dilakukan selama proses produksi, yaitu mulai dari 
bahan mentah sampai menghasilkan produk akhir yang terjamin, 
aman untuk dikonsumsi dan diterima oleh konsumen. 
2. Pengendalian mutu dilakukan pada penerimaan bahan baku dan 
bahan pembantu, proses pengolahan, produk akhir, dan sistem 
distribusi. 
3. Pengendalian mutu pada proses penerimaan bahan baku dan bahan 
pembantu dilakukan pencocokan dengan CoA sebagai parameter 
perusahaan yang diacu dari spesifikasi produk (SNI) serta 
pengambilan sampel sebanyak 1% secara acak yang kemudian 
dianalisa. 
4. Pengendalian mutu pada proses pengolahan dilakukan dengan 
pengawasan pada setiap tahapan proses meliputi kondisi proses dan 
mesin, kadar air dan kenampakan produk. 
5. Pengendalian mutu pada produk akhir dilakukan dengan pengecekan 
terhadap kesesuaian kondisi seal pengemas, dan dilakukan 
pengambilan sampel (sampling) wafer dari setiap line produksi untuk 
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1. Tepung Terigu 
Nomor  : 
Tanggal  : 
Pemasok : 
Petugas  : 
Standar Kriteria Keterangan 
 Bau dan warna normal 
 Bersih (tidak ada kutu/ serangga) 
 Tidak melebihi batas kadaluarsa 
 Tidak menggumpal 
 Kadar air maks 14% 
 
Isi dengan tanda ( √ ) jika sesuai 
Isi dengan tanda ( X ) jika tidak sesuai 
 
 
2. Tepung Tapioka 
Nomor  : 
Tanggal  : 
Pemasok : 
Petugas  : 
Standar Kriteria Keterangan 
 Bau dan warna normal 
 Bersih (tidak ada kutu/ serangga) 
 Tidak melebihi batas kadaluarsa 
 Tidak menggumpal 
 Kadar air maks 15% 
 
Isi dengan tanda ( √ ) jika sesuai 









3. Gula pasir 
Nomor  : 
Tanggal  : 
Pemasok : 
Petugas  : 
Standar Kriteria Keterangan 
 Warna putih 
 Bersih (tidak ada kotoran/ benda asing) 
 Tidak menggumpal (kering) 
 Ukuran kristal seragam (visual) 
 Kadar air maksimal 0,1% 
 Tingkat kemurnian min 99,3% 
 
Isi dengan tanda ( √ ) jika sesuai 




4. Susu Bubuk 
Nomor  : 
Tanggal  : 
Pemasok : 
Petugas  : 
Standar Kriteria Keterangan 
 Warna, bau, dan rasa normal 
 Tidak menggumpal (kering) 
 Tidak melebihi batas kadaluarsa 
 Tidak terdapat material asing 
 Kadar air maksimum 5% 
 Kadar protein min 25% 
 Kadar lemak min 26% 
 
Isi dengan tanda ( √ ) jika sesuai 
















Standar Kriteria Keterangan 
 Tidak berbau 
 Tidak berasa 
 Tidak berwarna 
 Bersih 
 pH netral (6,5-7,5) 
 
Isi dengan tanda ( √ ) jika sesuai 





6. Coklat bubuk 
Nomor  : 
Tanggal  : 
Pemasok : 
Petugas  : 
Standar Kriteria Keterangan 
 Beraroma khas coklat 
 Tidak menggumpal (kering) 
 Bersih (tidak ada kotoran/ benda asing) 
 Warna coklat 
 Kadar air maks 5% 
 
Isi dengan tanda ( √ ) jika sesuai 











7. Minyak Nabati 
Nomor  : 
Tanggal  : 
Pemasok : 
Petugas  : 
Standar Kriteria Keterangan 
 Bau dan warna normal 
 Bebas dari kotoran maupun benda asing 
 Tidak melebihi batas kadaluarsa 
 Asam lemak bebas (maksimal 5% b/b) 
 Bilangan peroksida  
    (maks 3,0 mg oksida/100 g) 
 
Isi dengan tanda ( √ ) jika sesuai 
Isi dengan tanda ( X ) jika tidak sesuai 
8. Pewarna 
Nomor  : 
Tanggal  : 
Pemasok : 
Petugas  : 
Standar Kriteria Keterangan 
 Bau normal 
 Bersih (tidak ada kotoran/ benda asing) 
 Warna sesuai dengan yang  
tercantum pada label  
 
Isi dengan tanda ( √ ) jika sesuai 
Isi dengan tanda ( X ) jika tidak sesuai 
 
9. Flavoring agent 




Standar Kriteria Keterangan 
 Bau, warna, dan rasa normal 
 Bersih (tidak ada kotoran/ benda asing) 
 
Isi dengan tanda ( √ ) jika sesuai 





Lampiran 2.  Lembar Kerja Pengawasan dan Pengendalian Mutu 
(check sheet) Proses Produksi 
 
1.      Pencampuran 
a. Adonan Sheet  
Nomor  : 
Tanggal  : 
Petugas  : 
Standar Kriteria Pengendalian  
 Lama mixing 10 menit 
 Warna adonan putih 
 Kecepatan 600-700 rpm 
 pH adonan netral 
 
Isi dengan tanda ( √ ) jika sesuai 
Isi dengan tanda ( X ) jika tidak sesuai 
b. Adonan Cream 
Nomor  : 
Tanggal  : 
Petugas  : 
Standar Kriteria Pengendalian  
 Lama mixing 20 menit 
 Rasa dan warna normal 
 
 Isi dengan tanda ( √ ) jika sesuai 
 Isi dengan tanda ( X ) jika tidak sesuai 
 




Standar Kriteria Pengendalian 
 Waktu pemanggangan 3-5 menit 
 Suhu pemanggangan 160-180°C 
 Tebal sheet 2,40-3,00 mm 
 Berat 46-52 gram 
 
Isi dengan tanda ( √ ) jika sesuai 








Standar Kriteria Pengendalian 
 Suhu Cooling Machine 28-30°C  
Isi dengan tanda ( √ ) jika sesuai 
Isi dengan tanda ( X ) jika tidak sesuai 
 
 




Standar Kriteria Pengendalian 
 Terdiri dari tiga lapisan sheet 
      dengan dua lapisan cream diantaranya 
 Tebal book 8-10 mm 
 Berat/book 340-370 gram 
 
Isi dengan tanda ( √ ) jika sesuai 







Standar Kriteria Pengendalian 
 Panjang wafer cream 7,5-8 cm 
 Lebar wafer cream 16-18 mm 
 Tebal wafer cream 8-10 mm 
 Berat wafer cream 5,0-6,5 gram 
 Kadar air (< 5%) 
 
Isi dengan tanda ( √ ) jika sesuai 









Standar Kriteria Pengendalian 
 Kemasan tertutup rapat 
 Kondisi baik (tidak lubang/ sobek) 
 
Isi dengan tanda ( √ ) jika sesuai 
Isi dengan tanda ( X ) jika tidak sesuai 
 
7. Penyimpanan  
 
Nomor :                                                 Tanggal Produksi: 
Tanggal :                                                 Line Produksi      :   
Petugas :                                                 Lama Penyimpanan : 











































Lampiran 3. Lembar Kerja Pengawasan Mutu (check sheet) Produk 
Akhir 
 
Nomor :                                                           Tanggal Produksi: 
Tanggal : 
Petugas : 









lengkap dan sesuai 
 
 
Kesimpulan: 
 
 
Keterangan: 
 
 
 
 
 
 
 
